Evde Bira yapımı için en iyi 10 tavsiye 


1- Kaliteli ve taze malzeme kullanın: Taze malzemeyle daha iyi bira yaparsınız. Eğer 
kuru maya kullanıyorsanız sıvı maya deneyin. Eğer malt konsantresinden 
yapıyorsanız, yıllanmış konsantre yerine taze konsantre kullanın. Sıvı mayayı 
buzdolabında saklayın, tahılları kuru ve serin yerde, şerbetçiotlarını buzlukta. 
Şerbetçiotu, kuru malt, maya, sıvı malt ve ezilmiş tahılların limitli raf ömrü var ve 
çabuk tüketilmelidir. Ezilmiş tahıl, toz malt ve sıvı malt zamanla oksitlenirler. 


2- Ödevinizi yapın: İyi birayı dizayn etmenin yarısı bilim diğer yarısı sanattır. Bilimsel 
bölümünün hesabını bira yapımı yazılımları ile yapabilirsiniz Beersmith gibi 
yazılımlar size biranın rengi, alkol derecesi, acılık derecesi gibi özelliklerinin 
hesaplarını yaparak işlemin kontrolünüzde yürümesini sağlar. 


3- Steril olun: Bira soğumaya başladıktan sonra ona temas eden her şeyin sterilize 
olması gerekiyor. Çamaşır suyu, iodine (tentürdiyot), Starsan vs. Bira hemen 
soğuduktan sonraki dakikalar özellikle dikkat edilmesi gerekli çünkü bu dönemde 
maya fermantasyona başlamadan önce diğer bakteriler üreyerek şerbeti ele 
geçirebilirler. 


4- Şerbeti hızlı soğutun: Şerbeti hızla soğutmak biranızın tadını olumsuz etkileyecek 
tanen ve proteinlerin çökmesini sağlayacak ayrıca enfeksiyon ihtimalini azaltacaktır. 
Daldırma tipi (bakır sarmal) soğutucu hem etkili ve düşük maliyetli hem de biranın 
kalitesini arttıracak iyi bir çözümdür. 


5- 60-90 dakika kaynatın: Şerbetin kaynatılmasının bir çok önemli fonksiyonu vardır. 
Şerbeti mikroplardan arındırır. İstenmeyen bir çok birleşeni buharlaştırır, 
şerbetçiotlarından acılık veren yağları meydana çıkarır. Tahıllardan soğurken 
dökülebilecek şekilde tanenleri ve proteinleri pıhtılaştırır. Bütün bunların 
gerçekleşmesi için en az 60 dakika kaynatmanız gerekmektedir. Daha hafif 
(Şekersiz) biralar için 90 dakika kayması tercih edilir. 


6- Fermentasyon sıcaklığını kontrol altına alın: Az sayıda kişinin fermantasyon için 
buzdolabı olsa da, fermantasyon sıcaklığını ale tipi biralar için sabit tutacak basit 
metodlar var. Gördüğüm en iyi teknik evinizde serin ve kuru bir yer bulup 
fermantasyon için kullandığınız kaba ıslak havlular sararak bir pervaneyle 
serinletmek. Havluları her 12 saatte bir ıslatın ve sabit 18-20 derece aralığında 
sıcaklığı sağlayabilirsiniz. Bir çok bira malzemesi dükkanı fermantasyon kabına 
yapıştırılan termometreleri satıyor. 


7- Birayı Tek Seferde Kaynatın: Birayı tek seferde kaynatmak faydalıdır. 20 litre 
birayı 2 seferde 10 litrelik yaparsanız, tek seferlik 60-90 dakikalık kaynatmanın 
faydalarından yararlanamazsınız. 25-45 litrelik kazan ve dış mekan ocağı biranızın 
iyileşmesi ve daha gelişmiş bir bira yapımcısı olmak için önemli bir basamaktır. 
Böylece 20 litrelik birayı bir seferde kaynatabilirsiz. Ayrıca eşiniz artık mutfağı terk 
ettiğiniz için memnun olacaktır. 


8- Cam Fermantasyon kabı kullanın: Cam veya paslanmaz çelik fermanterlerin tipik 
plastik petler veya kovalardan bir çok avantajı vardır. Öncelikle temizlemesi ve 
mikroplardan arıtılması çok daha kolaydır. İkinci olarak cam veya çelik oksijeni 96100 
engeller, halbuki plastik gözenekli olduğu için uzun dönemde oksijen sızdırabilir. 
Üçüncü olarak plastik fermenterlerin kova kenarlarındaki sızdırmazlık iyi değildir, iki 
yöne de sızdırabilirler ve fermantayonun devam edip etmediğini anlamayı 
güçleştirirler. 19 litrelik cam bu işi çok daha iyi yapar ve maliyeti de çok yüksek 
değil. (Üstelik depozitolu) 


9- Başlama Mayası Hazırlayın: Mayayı direk tüpten veya poşetten karıştırmakta bir 
sorun yok. Ama Başlama Mayası hazırlarsanız fermantasyon daha iyi olacaktır.Biraz 
kuru malt, 250 ml su ve 7 gram şerbetçiotunu kaynatın. İyice soğutun, steril edilmiş 
bir kaba koyun (erlenmeyer mesela). Birayı yapmadan 2-3 gün önce mayayı bu 
sıvıya ekleyin. Üzerini hava kilidi veya alüminyum folyo ile kapatın ve karanlık ve 
serin bir yerde muhafaza edin. Birayı mayalamak için bu başlama mayasını kullanın. 
Fermantasyon daha hızlı başlar. Enfeksiyon ve kötü tat riski azalır. 


10- Uzun Vadeli Yatırım yapın: Kit birasıyla bira yapımına başlamış olabilirsiniz. Ama 
bira yapmayı sevdiyseniz kısa vadeli yatırımlar yerine uzun vadeli yatırımlar yapın. 
Örneğin ben ilk başladığımda 10 litrelik kazan aldım. Sonra 30 litrelik sonra da 35 
litrelik paslanmaz çelik aldım. Halbuki ilk başta 35 litreliği alsaydım çok daha az 
para harcamış olacaktım. Benzer şekilde en kalın 3/8” lik daldırma bakır sarmal 
soğutucumu alana kadar bir sürü soğutucu almıştım. Eğer en baştan iyi bir kazan, iyi 
soğutucu, cam fermenter ve iyi bir mayşe sistemi alırsanız uzun vadede çok para 
harcamakdan kurtulursunuz. 


Tercüme eden : Harun Aydin 


Lütfen Emeğe saygı çerçevesinde alıntılarda belirtiniz. 


